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Önsöz 
— 


“Bir de rakı şişesinde balık olsam.” 


Orhan Veli 


“Bir yılbaşı gecesi, balıklar gibi sarhoştuk.” 
Attila İlhan 


Düşündüm taşındım, bütün ensemi ve alnımı kaşıdım, rakıdan bir yu- 
dum alıp üzerine suyu yuvarlayınca birden aklıma geldi: Ne zamandır 
rakı hakkında bir kitap yazmak istiyordum ya! Kolları sıvayıp yazacak- 
tım. Çatalın ucuyla kavundan biraz aldım, ağzıma attım. Hayatta bir 
kulağımın arkası kaldı, ancak konu netameli. Oturup da kütüphanede 
yazılacak cinsten değil. “Nasıl olsa birkaç düzine meyhaneye ömür bo- 
yu “altın” üyelik kartımız bulunmakta. Onun için oturalım meyhaneye, hem 
demlenelim, hem sohbetimizi yazarak ölümsüzleştirelim” dedim. Masadaki 
arkadaşlar hemen kabul ettiler. “Şerefe” deyip kadehleri kaldırdık. Ancak 
eşim müdahale etti. “Hayatta olmaz!” dedi. Ben evvela korktum kapı iyice 
kapandı diye. “Hele öbür dünyada hiç olmaz, kazanın içinde haşlanırken 
elim kalem tutmaz” deyince, eşim “Ben sana evde rakı sofrasını kurarım iki 
arkadaş da kontenjanın var” dedi ve anlaştık. İşte bu kitap, rakı sofrasında 
biçimlenmiş ve yazılmış kitap olarak belki de tarihe geçebilecek. 

Birileri bu kitabı kesekâğıdı ya da leblebi külahı yapıp baştan tez- 
gâhlanmış amaca uygun olmayan biçimde kullanabilir. Ama ben okuyanı 
sıkmadan rakı sofralarının nasıl olduğunu, katılanların ne yaptıklarını, 


önsöz 


neler yapmadıklarını anlatmak ve esas olarak yeni başlayacak her yaştan 


gençlere rehber olmak amacıyla yazdım. İş hayatında gördüm ki, basamak- 
ları tırmandıkça “iş” ofisteki masanda değil rakı sofrasında “bağlanıyor”. 

Amacım içmeyenleri özendirmek değil, onlara, birgün içerlerse “adam 
gibi” içmeleri için yol göstermek. 


Abdullah Deniz Gürsoy 


giriş y 


Türkiye'nin sofra kültüründe rakının ayrı bir yeri ve adabı vardır. Rakı 
sofrasındaki davranışlar mutlaka uyulması gereken bir “ritüel”in gerekleri- 
dir. Genel olarak tanımlanması icap ederse bir yudum rakı yuvarlanacak, 
arkasından hemen su ve çatal ucuyla bir lokma meze alınacaktır. Bu işlem 
aralıklarla tekrar edilip ve her defasında atıştırılan farklı mezelerin ağızda 
bıraktığı değişik tatlarla renklenirken, arada sohbet uzatılacak ve gittikçe 
koyulaştırılacaktır. Bunlar “yarenliktir”, “sohbet ayinidir”. Rakı sofrasında 
aceleye yer yoktur. Uzun oturulacaktır. Orada zaman duracak, rahatlama- 
nın, hayatın tadını çıkarmanın yolu açılacaktır. Amaç, sarhoş olmadan 
çakırkeyifliği mümkün olduğu kadar uzatarak keyfi sürdürmektir. 
Ömer Hayyam şöyle döktürmüş: 


Ey ruhlar âleminden gelen gurbet yolcusu! 
Geldiğin o diyardan madem ki haberin yok... 
Mey iç de zevkine bak, şu köhne yas yurdundan 
Göçüp gitmeden önce biraz kendini avut! 


Ahbap, dost ve sohbet insanın temel ihtiyaçlarındandır. Bir dostla konuş- 
mak, dertleşmek, yarenlik etmek insanın psikolojik tatmin yollarından 
biridir ve aranan zevktir. İçki sofralarının insan hayatında önemli yer 
tutmasının nedeni bu ihtiyaçtandır. İçki, içerdiği alkolün etkisiyle irade- 
nin baskısını azaltarak insanı rahatlatır ve uzun süreli içki sofralarında 


sohbete katılımcılığı çoğaltır, nükte yapma kabiliyetini fazlalaştırır. Tabii 
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küfretme kabiliyetini de fazlalaştırır ama bu, tavsiye edilmez. Hoşsohbet 


kişiler içki sofralarının daima aranan ve özlenenleridir. Onlar güzel konuş- 
malarıyla, hikâye ve nükteleriyle içki meclisine renk katarlar. 
Mahmut Baler, bir Arap şairin beytini şöyle nakleder: 


Geçen geçmiştir, gelecek ise bir bilinmezdir, 
Hayatından nasibin, bir şu geçmek isteyen demdir. 


Böyle uzun süren bir içki masasından kalkan kişi farkında olmadan iç 
dünyasını kemiren meseleleri açığa vurarak ve dolayısıyla içini boşaltarak 
ya da en azından o günkü iş sorunlarından bir süre kafasını uzaklaştırarak 


rahatlamak imkânını bulur. 


giriş 


Kısa kesip Gelibolulu Mustafa Ali'nin Aydın havasıyla bitirelim: 


Her kedâ fehm eylemez âyin-i Cem'dir bezm-i mey 
Bunda bir şahane tavr u başka âlem vardır. 
Müddet-i ömründe hergiz bezm-i âli görmemiş 

Her harabat içre zahit nice sersem vardır. 


Sadeleştirilmiş hâliyle: 


Her yoksul anlamaz, içki meclisi, âyin-i Cem'dir. 
Bunda padişahça bir hal, başka bir âlem vardır. 
Her harabat içinde ömrü boyunca hiçbir yüce 
Meclis görmemiş ham sofu nice sersem vardır. 


ri dye v0 
750 ML "ALC, 505 BY VOLUME" Köni 
(100 US PROOF) ir 5 KARİ di p Ve: 


ARAK HADDAD 


GOLD LABEL 
MADE WITH GRAPES NEUTRAL SPIRITS 
DISTILLED WITH / SE 


ENR NN NEN KEN A LAN YA 


2 yğ a A e 
PRODUCED AND BOTTLED BY EAGLE DISTILLER!ES - JORDAN 


NM LAS AR öy 


rakının geçmişi 


Bektaşi'ye sormuşlar: 
“Hayatında kaç defa içtin?” 
“Bir defa.... Ondan sonra hep 


mahmurluk attım.” 


Etimolojik açıdan bakıldığında Yakındoğu ülkelerinde “araki”, “ariki”, 
“arak” ve “rakı” gibi aynı kökten geldiği belli olan değişik birçok sözcük, 
damıtılmış anasonlu ya da sakızlı içkiyi tanımlar. Bu konuda bir iddia bu 
içkinin ilk kez Irak'ta yapılıp diğer ülkelere dağılmış olabileceğidir. Bu iddia 
pek akla yakın gelmemektedir. Çünkü Osmanlı'da 16. yüzyılda “arak” olarak 
adlandırıldığında Irak devlet olarak yoktu. Bir diğer iddia razakı üzümünden 
üretildiği için bu adı aldığı. Bu da olamaz çünkü rakı her türlü üzümden imal 
edilegelmiştir. Örneğin misket üzümü. Bir başka varsayım ise Arapça'da 
“arak” sözcüğünün “ter” anlamına gelmesidir. Rakının üretim tekniğine 
dayanan bu varsayım akla daha yakın olmalıdır. Çünkü sonuçta imbikte 
damıtma işlemi sırasında ter damlacıkları gibi damlalar oluşmakta ve birle- 
şerek oluktan dışarı akmaktadır. Doğu Hindistan, Malezya, Seylan ve 
İran'da çeşitli bitkilerin damıtılması sonucu ortaya çıkan içkilerin tamamı- 
na “arak” denmesi bu görüşü kuvvetlendirmektedir. 


alkol olmadan rakı yapılamaz... 
Arapça kökenli olan alkol sözcüğü, bir belirtme takısı olan “al” ile kaş 
boyası olarak kullanılan ve rastık tozu anlamına gelen “kühl” sözcüklerin- 
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den oluşmuştur. Kimyada formülü C,H O'dur. Eski Mısır'da katı maddeler- 


den damıtılarak rastık boyası yapmakta kullanıldığından, sıvıdan damıtım 
işlemi için de aynı terimin kullanılmış olması muhtemeldir. 


imbik olmadan alkol yapılamaz 

İmbikle ilgili elimizdeki en eski bilgiler, Venedik'te San Marco Müzesi'nde 
bulunan Panopolisli Zosimos'un yirmi sekiz ciltlik Simya Ansiklopedisi'nde 
bulunmaktadır. İskenderiye simyacısı olan Zosimos MS 4. yüzyılda yaşa- 
mış ve eserinde kendisi gibi İskenderiye simyacısı olan MS 1. yüzyılda 
yaşamış Maria'nın Tribikos adlı damıtma aygıtının resmini ansiklopedisi- 
ne çizmiştir. Sıvı damıtmaya yarayan bu aygıtın üç değişik seviyesinden 
çıkan oluklardan üç değişik damıtım mahsulü sıvı alınabiliyordu. Maria 
ayrıca bugün Bain Marie (benmari) olarak bilinen su banyolu ısıtma işle- 


minin de mucididir. 
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Suma imbikte ısıtılmaya başlayınca alkol 78,49 C ısıda kaynayıp buhar- 
laşmaya başlar. Suyun kaynaması için sıvının 1009 C ısıya ulaşması gere- 
kir. Sıvının sıcaklığı 1009 C altında tutulduğu sürece yalnızca alkol buhar- 
laşır ve tekrar yoğunlaştırılarak damla damla akmaya başlar. 

İslam İmparatorluğu'nda ilk defa imbiğin alkol elde etmek için kulla- 
nıldığı biliniyor. İbn-i Sina (MS 844-932) eserlerinde kendinden bir yüz- 
yıl önce yaşamış mutasavvıf Geber'in şaraptan damıtma yoluyla alkol elde 
ettiğini yazmaktadır. 

MS 9. yüzyılda Araplar Sicilya'yı fethettiğinde üzümü sıkıp şırasını 
damıtarak elde ettikleri alkolü lamba yakmakta ve savaşta yaraları dezen- 
fekte etmekte kullanıyorlardı. Araplar, İslam dini elvermediği için bu 
sıvıyı içki niyetine içmeyi düşünmemişlerdi. Ancak, Sicilyalılar alkolün 
içine anason ekleyerek tutone adlı içkiyi yaptılar. Bugün içtiğimiz rakının 
atası MS 9. yüzyılda Sicilyalılar'ın bulduğu tutone'dir. Araplar MS 1000 
yılında Sicilya'ya geldiklerinde tutulan kayıtlarda alkolsüz, anasonlu bir 
meşrubat olan zammu'dan söz edilir ve buna alkol ilave edince zambur 
adını alır. Bugün İtalya'da anasonlu içkiye sambuca denir. 
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Hiç düşündünüz mü, sarhoşsunuz 
İğrençtir âdeta. 

İstediğiniz kadar yoksul olunuz, 
Keyfediyorsunuz ya! 

Behçet Necatigil 


Rakı, Avrupa'da Alp Dağları'nın güneyinde, Ortadoğu ülkelerinde ve 
Kuzey Afrika ülkelerinde yani Akdeniz'i çevreleyen ülkelerde içilen bir 
içkidir. Şarap, ekmek ve zeytine ilave olarak Akdeniz ortak kültürünün en 
genç ögesidir. 

Fransa'da rakı benzeri içkilerin çıkış yeri Güney Fransa yani Akdeniz 
kıyılarında yer alan Provence bölgesi olup özellikle Marsilya'dır. Buradan 
bütün Fransa'ya yayılmıştır. Anis ya da pastis genel adıyla bilinir. En bili- 
nen markalar Casanis, Pernod, Pastis 51, Bardouin ve Ricard'dır. Hepsinin 
(1915 tarihine kadar içilmesi serbest olup sonra yasaklanan, pelin otun- 
dan yapılan absinthe içkisine benzetilmek için) içerisinde anasonun yanı 
sıra çok değişik yabani ot bulunur. Bu nedenle de su eklendiğinde bunla- 
rın hepsi sarımtırak beyaz renk alır. 

Berger ve Cyristal Anis ise bizim rakılara çok benzer, su katılınca sarı- 
laşmaz, beyaz olur. Pacific ise alkolsüz anason tadında, süt gibi beyaz renk- 
te satılan bir içkidir. Daha çok kadınlar içer. 

Yukarıdaki içkilerin hepsi bir ölçü içkiye, beş ölçü su katılarak aperitif 
olarak (yemek öncesi) içilir. 

Ünlü Fransız sanatçılarından Toulouse-Lautrec'in ve Maupassant'ın da 
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müdavimi oldukları absinthe içkisi (90 75 alkollü), içenlerin zamanla delir- 


mesine neden olduğu tespit edildiği için üretimden kaldırılmıştır. 

Yakın tarihlerde Fransa'da rakının atası sayılan absinthe'in formülünde- 
ki sağlığa zararlı taraflar giderilerek Absente (90 55 alkollü) ve Versente 
adlarıyla piyasaya sürülmüştür. Bunların içilmesi özel seremoni gerektirir: 
Önce Absente bardağa konulur. Bardağın üzerine bir süzgeç (bizim tatlı 
kaşıklarının deliklisine benziyor) ve onun üzerine bir kesme şeker yerleş- 
tirilir. Bardağa dökülen su, kesme şekerin üzerinden geçerken eritir ve 
bardağa şekerli su olarak eklenmiş olur. Bazıları da kaşıktaki alkollü şeke- 
ri alevlendirip karamelleştirir, bardağa dökerler. Bardaktakiler yeşilken 
sarımtırak renk alır. Rakı gibi buz eklenerek aperitif olarak içilir. 

İtalya'da rakı sambuca olarak bilinir. Önemli markalar Ramazotti, 
Romana, Molinari ve Vaccari'dir. Bunlar genellikle yemekten sonra haz- 
mettirici (digestif) olarak sek içilir ve kadehe üç adet kavrulmuş kahve 
çekirdeği atılarak flambe edilir (bardağın üstü alevlendirilir). Bu işleme con 
mosche denir. Eğer uzun içilmek isteniyorsa içine yalnızca su katılır. Derler 
ki ev sahibi sambuca'nın içine çift sayıda kahve çekirdeği koymuşsa misa- 
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firinden hoşlanmış ve daha bir süre kal- 
masını istiyor. Tek sayıda kahve çekirdeği 
atmışsa sepet havası anlamına geliyor. 

Giritliler rakılarına tsikouda diyorlar. 
Girit rakısında anason yoktur. 

Tunus'ta anasonlu Anisette rakısın- 
dan başka, incirden yapılan Boukha ve 
hurmadan yapılan Sarab rakıları vardır. 

Portekiz'de rakı aniz olarak adlandırılır 
ve orada şarap haricindeki diğer bütün 
içkiler gibi yemekten sonra hazmettirici 
(digestif) olarak içilir. 
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İspanya'da iki önemli marka vardır, Chinchon de la Alcholera ve Anis 


del Mono. Yine bunlar da aperitif olarak içilir. İspanya'da rakı benzeri içki- 


leri erkekler içtiği gibi, bu içkileri kadınlar diğer bütün içkilere tercih eder- 


ler, (ülkemizdekinin tam tersine). Slavlar'daysa rakıya düziko denmektedir. 


Lübnan'da rakı aynen bizim rakının tadına benzer ve orada Zahle, EL- kibrit, 


Ksara ve Kefraya markaları vardır. Mısır'daki rakılar tat olarak bizimkine 


benzemez, “Omer Hayyam” adlı bir marka vardır. 


“Kıbrıs'ta rakı durumları ne âlemde?” diye sorduğumda rahmetli sınıf 


arkadaşım Kemal Hazım şöyle anlatmıştı: 
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“Be gardaccığım bu işden annayan biggaç gişşiye sordum, bunnar 
Yenni Rakı içiverilermiş çokça. Bizim müdürcük der ki Yenniyi bizim 
Gıbırzın Taşel yaparmış. Şimdi deyceng “Bilmenmi gardaş” Gardaşcım 
ben Yenniyi sizden gelir sanardıng. Baa bir de derler ki “haçana Sema 
rakısın bilmengmi?” Bu rakı birazcık daa sertimiş, çakışdez gibi ezermiş, 
Farazam postekisini sökermiş adamın ossat. Yerlerde cirilendirimiş adda- 
mı. Dovrumu bilmeng. Şimdi deyceng ki “rakıyı nassıl da bilmeng de ona 
buna sorang” Ma nerde gezer, biliring ben şarap içering. Genne de araş- 
tırdıng senniçin.” 

Yunanistan'da bu içki raki diye bilinirken deniz yoluyla Marsilya'ya 20. 
yüzyılın başında yapılmaya başlanan sevkiyatlarda üzerine Uso Massalia 
damgası vurularak gümrüklenirdi. İtalyanca “ticari kullanım içindir” anla- 
mına gelen uso massalia yüzünden sonunda rıhtım işçileri için bu içkinin 
adı wso oldu ve o tarihlerde Yunanistan'da raki olarak bilinse de, 
Avrupalılar bu içkiyi ouzo, uso ve uzzo diye adlandırmışlardı. 

Bir başka rivayetse şöyle: Yanya'da bir Osmanlı subayı, Yunanlı mey- 
haneci arkadaşıyla birlikte kafayı çekecekleri bir içkinin imalatına koyu- 
lurlar. Bilmem kaç başarısız deneyden sonra, Osmanlı subayı kazanın 
musluğundan gelen damlayı tadar ve yarı Rumca, yarı Türkçe, yarı 
İtalyanca, “Bre bu uso di Masiglia” der. Yaklaşık 140-150 yıl önce Yanya ve 
çevresinden Marsilya'ya önemli miktarda ipek ihracatı yapılırdı. Bu 
nedenle de Osmanlı subayı, meyhaneci dostuna “icat” ettikleri bu içki 
hakkında, “Bre bu Marsilya'ya satılacak bir şey” demek istemişti. 

Üçüncü rivayete göre adı eski Yunanca'daki ozo fiilinden geliyor. Yani 
“kokluyorum” anlamında. Dördüncü rivayet ise, biraz imkânsız da olsa “u 
zo” yani eski Yunanca ile “onsuz yaşayamam”. 

Bugün Yunanistan'da raki denilince şarap yapımı sırasında üzümler 
sıkıldığında ortaya çıkan posa akla gelir. 
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Ouzo aperitif içkidir, tek bardakla içilir. Yanında su içilmez. Yemekle 
birlikte uzun içilmez. Bizim rakıya göre çoğunun alkol oranı ve anason mik- 
tarı daha azdır. Anason miktarının azlığından dolayı üzerine bol buz dökülür 
(on the rocks). Ouzo'da kristalleşme olmaz. 

Yunanistan'da ouzo'nun en çok tüketileni bizim Yeni Rakı'ya benzer 
pazar payı olan Ouzo 12'dir, içine anasona ilave olarak kişniş de katılır. Bu 
rakı fabrikasının sahibi olan Kaloyanni ailesi Türkiye'den göçmeden önce 
Kadıköy ve Bakırköy'deki fabrikalarında Efe markalı rakıyı imal ediyorlardı. 
Aile 1988 yılında işi Metaxa şirketine sattı. Ayrıca yine ouzo türü olarak 
Sans Rival, Achaia Claus, Boutari, Barbayanni, Mini, Plomari ve Tsantali 
gibi anasonlu rakılar da vardır. Üzüm posasının damıtılmasından imal edi- 
len grappa türü Tsipouro Anise adlı rakıları ile bir de Sakız Adası'nda imal 
edilen sakız aromalı rakıları vardır ki ikincisine “Mastika” denir. 

Rakının benzeri ouwzo, 20. yüzyılın 
başında bugünkü tadından hayli uzaktı. 
Bugünkü tadını, biraz Mora Yarımadası'nda 
satılamayan üzüm ve incirlere, en çok da 
1920'lerde İzmirden ve Anadolu'dan 
Midilli Adası'na ve kuzey Yunanistan'a 
yerleşen göçmen Yunanlar'a borçlu. 

Günümüzde çeşitli tatlarda ouzo üretili- 
yor. Örneğin Yunanistan'ın güneyindeki 
ouzo'nun tadı şekerli. Eh, öyle olunca 
yanında meze filan istemiyor. Alkolün 
fazla keskin olmadığı, tatlımsı bir tat bıra- 
kıyor damakta. Kuzey Yunanistan'daki 
ouzo ise sert. Yanında bir şeyler atıştırma- 
dan gitmiyor. 
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Ouzo ya sek içilir ya da buzlu. Su katılmaz genellikle. Ancak, özellikle 
yaz aylarında güneyde şekerin, kuzeyde de keskin alkolün biraz hafifletil- 
mesi için su katıldığı görülmüştür. 

Akdeniz havzasında yaptığımız bu inceleme gezisinden sonra yine 
dönelim ülkemize. 

İslam'la tanışmadan önce Türkler, ekşitilmiş kısrak sütünden yapılmış 
kımız ve çok çeşitli şaraplar içiyorlardı: Suçik denilen üzüm şarabı, umlak 
denilen bal şarabı, ugut denilen bitki karışımlarından yapılan şarap, 
hamurdan üretilen hamur şarabı. Bütün bu şarapların adı çakır'dır ve çakır- 
keyif deyimi buradan gelir. 

Türkler Anadolu'ya yerleşmeden önce Orta Asya'da daha çok kımız 
içerlerdi. İslamiyet'in kabulüyle birlikte Türkler'in içkiden uzaklaşmaları 
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ra 
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sonucunda, Anadolu'ya yerleştiklerinde bu geleneksel içki Anadolu'ya 
gelememiştir. 

Kımızın yapılışı şöyledir: Ekşimeye yaklaşmış kısrak sütü bir tulumun 
(at derisinden yapılan selek) içerisine konulur, bir önceki kımızdan arta 
kalmış maya (saba) eklenir. Bir sopanın ucuna içi boşaltılmış karpuz 
biçimli bir tahta geçirilmiştir. İşte bu sopa tulumun içine sokularak süt 
dövülür. Dövüldükçe sütün yağı yüzeye çıkar ve alınır. Süt ısınmaya ve 
fermente olmaya başlar. Bunun belirtisi sütten çıkmaya başlayan hava 
kabarcıklarıdır. Aralıklarla 30-40 dakika olarak üç-dört gün dövme 
sonunda tadı ekşir ve sertleşir. İçimi ağızda badem sütü gibi bir tat bırakır 
ve boğazdan aşağı kayar. Kımız en fazla 96 4-6 alkol içerdiğinden olmalı 


mezesiz içilegelmiştir. 


rakı bir akdeniz içkisidir 


Rakının Osmanlı hayatına tam olarak ne zaman girdiği bilinmemekte- 
dir. Ancak, Il. Selim'in 1573 yılında İstanbul Kadısı'na çıkartıp yolladığı 
bir hükümden rakının o tarihte İstanbul'da tüketilmeye başlandığını anlı- 


yoruz: 


Buyurdum ki emir ulaştığında Yahudi ve Hıristiyan takımına ve İstanbul 
şehri kapıcılarına gereği gibi tembih ve tekrarlayasın ki şehre açıktan açığa 
fıçı ve varil ve tulumlarla şarap ve rakı (arak) getirmeyip kendileri için 
geceleyin gizlice getirdiklerini de Müslüman'a satmayıp... 


On altıncı yüzyıl halk ozanı Aşık Kerem'in şiirinde de yer alır rakı: 


İçer rakıyı mest olam deyi 
Konuşur eşekle dost olam deyi 
İki söz bellemiş üst olam deyi 
Kamiller önünde şür beğenmez 


Evliyâ Çelebi, İzmir'in “aslan sütü” denen şarabından (içkisinden) söz 
eder. Özellikle de Sakız Adası'ndaki bir manastırda sunulan ve sarhoş 
etmeyen şarabı anlatır, ancak adını belirtmez. İstanbul'daysa biraz abartıl- 
mış rakam ortaya koyarak birçok rakı imalathanesinin faaliyette olduğunu 
kaydeder. 

Anlattığına bakılırsa, o zamanki rakı çeşitleri şimdiki likör çeşitlerin- 
den fazla: Muzlu rakı, hardaliye rakısı, nar rakısı, saman rakısı, tarçın 
rakısı, karanfil rakısı, ıhlamur rakısı ve nihayet anason rakısı. 

Jean Thevenot, 1655 yılında Türkiye'ye yaptığı seyahatten geri döner- 
ken İzmir üzerinden Sakız Adası'na geçer. O adada gördüklerini anlatır- 
ken sakız ağaçlarının Ağustos ve Eylül aylarında gövdelerinin delindiğini 
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ve yere akıp orada levha hâline gelen ham sakızın sonra güneşte kurutul- 
duğunu aktarır. Bunun bir kısmının ilaç olarak kullanıldığını, birazının da 
ağızda ciklet olarak çiğnendiğini, yemek yapımında kullanıldığını söyler. 
Bizim için önemli olan tarafıysa sakızın “mahalli bir nevi likörün yapımın- 
da kullanıldığı” notudur. Bu içkiye Thevenot “bir nevi likör” derken 
rakıyı kastetmiş olabilir. 

Robert Mantran, 17. yüzyılda İstanbul'da Sakız Adası mastikasından 
yapılan rakının (arak'ın) satıldığını, bu içkinin anis'e benzediğini ve çok 
su katılınca serinletici olduğunu ancak, su katılmadan içildiğinde sarhoş 
ettiğini anlatır. Devamında Mantran rakının İstanbul'da imal edilmesinin 
yasak olduğunu, bu yüzden bunu iş edinmiş Ermeniler'in Çorlu'da rakı imal 


rakı bir akdeniz içkisidir 


ettiklerini ve rakı tüketiminin çok yaygın 
olduğunu, Galata ve Kasımpaşa meyhanele- 
rinde büyük miktarda satıldığını anlatır. 
İspirto ve ispirtolu içki üretiminin 20 Ocak 
2001 tarihinde özel sektöre serbest bırakıl- 
masından itibaren başlayan yeni dönemde 
Özelleştirme İdaresi'nden Tekel'in alkollü içe- 
cekler bölümünü Mey İçki Sanayi A.Ş. satın 
almıştır. Mey İçki'nin şu sıralarda sattığı mar- 
kalar Yeni Rakı, Tekirdağ, Altınbaş, Kulüp, 
İzmir, Mest ve Yekta markalarıdır. Şirket 
ayrıca bir süpermarket için özel olarak Civan 
markasını üretmekte. İzmir markasının ana- 
sonlu ve sakızlı olanı var. Mest'in de yapıldığı 
üzüm çeşidine göre iki çeşidi var. Şirketin çeşi- 
di bol olan iki markası Yeni Rakı ve Tekirdağ. 
Yeni Rakı'nın Yeni Seri, Ala ve Ustaların 
Karışımı çeşitleri var. Ustaların Karışımı Yeni 
Rakı, Yeni Seri ve Ala rakılarının harmanı. 
Tekirdağ'ın ise Trakya Serisi, Altın Seri, 
Kavrulmuş Anason ve No: 10 çeşitleri var. 
Diğer yandan, yeni özel sektör imalatçı- 
ları yeni oyuncular olarak piyasaya girdiler. 
İzmirli Elda A.Ş. elini çabuk tutarak Efe 
Klasik rakısını piyasaya sürdü ve ardından 
Efe Yaş Üzüm Rakısı ile piyasaya yerleşti. Adı 
üzerinde, yaş üzüm mayşesinden mevsiminde 
kısıtlı miktarda damıtılıyor. Ardından da Sarı 
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Zeybek adıyla meşe fıçılarda dinlendirilmiş yeni bir rakıyı piyasaya sürdü. 
Son lanse ettikleri ise Efe Gold, Kara Efe, Tek İmbik Rakısı, Çilingir, Efe 
Organik ve Efe 5 yıllık. 

Lüleburgaz'da kurulan tesislerde 2005 yılı başında imalata başlayan 
Burgaz A.Ş. ise Burgaz, Ata ve Rakı Turka markalarını üretirken bu 
markalar TMSF vasıtasıyla 2011 yılında Antalya A.Ş.'ye devreldildi. Yine 
2005 yılında Antalya'da kurulmuş olan Antalya A.Ş.'nin bugün portfo- 
yünde Topkapı, Ata, 7 Rakı ve Abbas markaları var. 

Bir başka oyuncu, Tariş-Tat AŞ.'dir. Manisa'nın Alaşehir ilçesinde 
kurduğu fabrikada 2005 yılının ikinci yarısında imalata başladı. Mercan 
ve Fasıl rakılarını imal ediyor. Fasıl'ın yaş üzümden yapılanı da var. 
Yeni gelenlerden bir diğeri de Manisa'nın Salihli ilçesinde fabrikası olan 
Alcosan Ltd. Şti. Bu firma Saki rakısını üretmekte. Bir süpermarket zinciri 
için özel imal ettikleri Kallavi Göbek Rakısı da bulunmakta. Bu arada, son 
zamanlarda göbek rakısı modası aldı başını gitti. Şimdi “Göbek nedir?” 
diyeceksiniz. Damıtım sürecinde ilk gelen “Baş” ile son gelen “Kuyruk” 
karıştırılıp bir sonraki damıtıma katılmak üzere ayrılır. Baş ile Kuyruk 
arasında elde edilen alkole “göbek” denir. Göbek distilatı da kendi içinde 
kategorilere ayrılır. Ortaya en yakın kısmı en kaliteli olandır. Başa ve 
kuyruğa yakın olanlar ise daha az kaliteli olur. 

Biz yine dönelim üreticilere... 

2007 yılında imalata başlayan İzmir'li Sarper İçecek piyasaya sürdüğü 
Beylerbeyi markasıyla sektöre yeni bir soluk getirdi. Portföyünde Beylerbeyi 
Yaş Üzüm ve Beylerbeyi Göbek rakıları var. Firma ayrıca Beyoğlu marka- 
sının da üreticisi. 

Son olarak da piyasaya Anadolu markasıyla iki çeşit rakı sürüldü. Biri 


şekersiz, diğeri ise boğma. 


rakı bir akdeniz içkisidir 


Bugün ülkemizde imal edilmeyip 
de Avrupa'da ikamet etmekte olan 
Türkler'e satılmak üzere Türkiye 
dışında üretilmiş olan çeşitli rakı 
türleri bulunmaktadır. Bunlar ülke- 
mizin yurtdışı kapılarında bulunan 
gümrüksüz mağazalar ve Avrupa'da 
Türk nüfusunun yoğun olduğu şehir- 
lerde bakkal ve marketlerde satışa 
sunulmaktadır. Ak Rakı, Özel Rakı, 
Aslan Sütü (Almanya), Turguoise 
(Fransa) ve Golden Hor (Kıbrıs) 
en bilinen markalardır. 

Rakı bugün, Türkiye'nin “milli 
içkisi”dir. 


Benim yârim iki dirhem bir çekirdek 
Hoppa mı hoppa 

Rakı içer 

Kadeh kırar 

Benim yârim sırasında benden hovarda 
Kavuniçi mendil 

Markalı çanta 

Benim yârim çıtkırıldım 


Benim yârim alafranga 
Oktay Rifat 
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